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Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan hewani yang dibutuhkan oleh 
konsumen namun kualitas dagingnya dapat mempengaruhi sifat fisik. Tujuan dari 
penelitian ini yaitu dilakukan pengamatan sifat fisik daging sapi yang dilihat dari proses 
pasca pemotongan (post-mortem) dan untuk mengetahui perubahan yang terjadi pada 
daging sapi bali yang ditinjau dari lama masa simpan yang berbeda. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali 
perlakuan dan 4 kali ulangan yang dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA). 
Hasil dari pengujian sifat fisik daging sapi bali pasca pemotongan yaitu nilai pH 
berkisar antara 6,5-6,3 dan nilai susut masak 21,41-26,76%. Perlakuan sifat fisik 
daging sapi bali dengan lama masa simpan yang berbeda merupakan perlakuan 
terbaik, dikarenakan memiliki nilai pH daging dengan perbedaan yang signifikan 
disebabkan adanya perubahan glikogen otot menjadi asam laktat sehingga mengalami 
nilai pH yang rendah dengan memiliki nilai susut masak yang tinggi serta mengalami 
kerusakan pada struktur jaringan otot pada daging sapi dari potongan otot vastus 
lateralis.  
 
Kata kunci : perubahan sifat fisik, otot vastus lateralis, sapi bali, post-mortem.  
ABSTRACT  
Beef is one of the animal foods needed by consumers, but the quality of the 
meat can affect its physical properties. The purpose of this study was to observe the 
physical properties of beef seen from the post-mortem process and to determine the 
changes that occurred in Bali beef in terms of different shelf life. The method used in 
this study was a Completely Randomized Design (CRD) with 3 treatments and 4 
replications which were analyzed using variance (ANOVA). The results of testing the 
physical properties of bali beef after slaughtering are pH values ranging from 6.5 to 6.3 
and cooking loss values from 21.41 to 26.76%. Treatment of physical properties of 
Balinese beef with different shelf life is the best treatment, because it has a pH value of 
meat with a significant difference due to changes in muscle glycogen to lactic acid so 
that it experiences a low pH value with a high cooking loss value and is damaged in 
muscle tissue structure in beef from the vastus lateralis muscle.  
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Daging merupakan bagian dari jaringan 
hewan dan produk olahannya yang dapat 
dikonsumsi, tetapi tidak berbahaya bagi 
konsumen (Lonergan et al., 2005). Menurut 
Direktorat Jenderal PKH (Peternakan dan 
Kesehatan Hewan) Kementerian Pertanian 
(Anonimous, 2017), Indonesia merupakan 
produsen daging sapi yang paling banyak 
diminati oleh konsumen, namun produksi 
dan kualitas dalam negeri perlu ditingkatkan. 
Konsumsi daging sapi tahun 2016 dalam 
kilogram per kapita/tahun sebesar 0,417 
ekor, kurang dari 5,110 ekor ayam ras dan 
0,626 ekor ayam kampung. Daging 
merupakan salah satu produk pangan 
esensial untuk memenuhi kebutuhan 
protein, karena daging mengandung protein 
berkualitas tinggi yang mampu menyediakan 
rangkaian lengkap asam amino esensial 
(Nurwantoro et al., 2012).  
Pemerintah Provinsi Kalimantan 
Timur menyatakan bahwa penyembelihan di 
Rumah Potong Hewan (RPH) Kalimantan 
Timur masih termasuk rendah dalam 
kategori level 1 atau pelaksanaan 
pemotongan ternak sapi masih dilakukan di 
lantai tanpa melakukan pelayuan terhadap 
karkas daging. Sifat fisik sangat dipengaruhi 
oleh faktor-faktor sebelum pemotongan dan 
setelah pemotongan. Faktor penting 
sebelum pemotongan adalah perlakuan 
istirahat yang dapat menentukan tingkat 
cekaman (stres) pada ternak. Soeparno 
(1994) menyebutkan, bahwa stres pada 
hewan sebelum pemotongan merupakan 
salah satu faktor yang dapat mempengaruhi 
kualitas daging. Stres dapat terjadi karena 
penanganan hewan yang tidak benar 
sebelum pemotongan.  
Efek stres pada hewan sebelum 
dipotong akan berdampak buruk pada 
kualitas karkas yang disebut Dark Firm Dry 
(DFD) yang terjadi akibat dari stres pre-
slaughter sehingga mengosongkan 
persediaan glikogen pada otot. Keadaan ini 
menyebabkan kadar asam laktat pada otot 
berkurang dan meningkatkan pH daging 
melebihi dari normal. Pada kondisi seperti ini 
maka proses post-mortem tidak berjalan 
sempurna terlihat pada warna daging lebih 
gelap, kaku dan kering. pH daging yang 
tinggi akan mengakibatkan daging lebih 
sensitif terhadap tumbuhnya bakteri. Dark 
Firm Dry (DFD) beef adalah indikator dari 
stres, luka, penyakit atau kelelahan pada 
hewan sebelum disembelih. Pemeriksaan 
daging dapat menunjukkan kesehatan 
hewan, sehingga mengurangi risiko penyakit 
dan meningkatkan produksi daging 
(Authority, 2013). Aberle et al. (2001) 
menyebutkan, bahwa ternak yang tidak 
diistirahatkan akan menghasilkan daging 
yang berwarna gelap, bertekstur keras, 
kering, memiliki nilai pH tinggi dan daya 
mengikat air tinggi. Faktor penting setelah 
pemotongan yang berpengaruh pada 
kualitas daging adalah pelayuan. Pelayuan 
daging akan berpengaruh pada keempukan, 
flavour (rasa) dan daya mengikat air. Faktor-
faktor tersebut sangat berkaitan dengan 
waktu post-mortem atau waktu setelah 
pemotongan.  
Sapi Bali merupakan plasma nutfah 
yang mempunyai keunggulan yaitu dapat 
hidup pada kondisi lingkungan yang kurang 
menguntungkan sehingga dikenal sebagai 
sapi perintis (Zulkharnaim, 2010), dengan 
memiliki kualitas daging yang cukup tinggi 
yaitu 53-56% dari bobot badannya (Hafid & 
Rugayah, 2009) dan persentase lemak yang 
rendah (Bugiwati, 2007). Ada beberapa 
yang mempengaruhi kualitas daging sapi 
bali yang dipotong yakni persentase karkas, 
berat karkas, klasifikasi karkas, kandungan 
lemak dan beberapa faktor lain seperti 
bangsa sapi bali, jenis pakan, jenis kelamin 
dan sebagainya.  
Nilai pH merupakan salah satu kriteria 
dalam penentuan kualitas daging sapi. Nilai 
pH daging pada ternak sapi yang masih 
hidup sekitar 7,0-7,2 (pH netral). Menurut 
Yanti et al. (2008), nilai pH daging sapi 
berkisar antara 5,46-6,29. Penurunan nilai 
pH akan terjadi setelah hewan ternak sapi 
disembelih (post-mortem) yaitu pada saat 
jantung berhenti memompa darah, sehingga 
jaringan otot dan jaringan lainnya tidak 
mendapat suplai darah. Faktor yang 
berpengaruh terhadap pH daging 
diantaranya : stres sebelum pemotongan, 
injeksi hormon/obat-obatan, spesies, 
individu ternak dan macam otot, stimulasi 
listrik, aktivitas enzim, dan terjadinya 
glikolisis. Proses glikolisis setelah ternak 
dipotong berpengaruh pada nilai pH. 
Semakin lama waktu post-mortem akan 
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terjadi penurunan pH yang semakin rendah 
akibat proses konversi otot menjadi daging 
pada jarak waktu post-mortem tertentu. Nilai 
pH akhir daging yang normal berkisar antara 
5,4-5,8 pada 6 jam post-mortem dan warna 
daging akan menjadi merah cerah (Aberle et 
al., 2001).  
Susut masak (cooking loss) 
merupakan fungsi dari suhu dan lama waktu 
pemasakan (Hartono et al., 2013). Susut 
masak merupakan indikator nilai nutrisi 
daging yang berkaitan dengan kadar jus 
daging yaitu banyaknya jumlah air yang 
terikat di dalam dan diantara serabut otot. 
Jus daging merupakan komponen dari 
daging yang ikut menentukan keempukan 
daging, lanjut dikatakan bahwa susut masak 
dipengaruhi oleh temperatur dan lama waktu 
pemasakan (Soeparno, 2005). Semakin 
tinggi temperatur pemasakan, maka makin 
besar kadar cairan daging yang hilang 
sampai mencapai tingkat yang konstan. 
Besarnya susut masak dipengaruhi oleh 
banyaknya kerusakan membran seluler, 
jumlah air yang keluar dari daging, umur 
simpan daging, degradasi protein dan 
kemampuan daging untuk mengikat air 
(Shanks et al., 2002). 
 
MATERI DAN METODE 
Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah studi kasus di Rumah 
Potong Hewan (RPH) Ruminansia Tanah 
Merah Kota Samarinda. Pengambilan 
sampel dilaksanakan pada bulan Januari-
Februari 2021 di Laboratorium Nutrisi 
Ternak serta Laboratorium Produksi & 
Teknologi Peternakan Fakultas Pertanian 
Universitas Mulawarman.  
Materi penelitian ini yaitu 
menggunakan daging sapi Bali segar 
sebanyak 7 kg pada bagian paha belakang 
otot vastus lateralis yang disimpan dalam 
refrigerator. Peralatan yang digunakan 
adalah timbangan digital dengan kapasitas 5 
kg dengan ketelitian 2 kg untuk menimbang 
karkas daging pasca pemotongan, pH meter 
digital, waterbath, cooler box, wadah, label, 
tisu, pisau, talenan, dan plastik klip 
polyprophylen.  
Variabel yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah uji pH dengan 
perlakuan lama penyimpanan, yaitu lama 
penyimpanan 6 jam, 9 jam, dan 12 jam. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali 
perlakuan dan 4 kali ulangan yang dianalisis 
menggunakan sidik ragam atau ANOVA 
(Analysis of Variance).  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji pH 
Beberapa faktor yang dapat 
mempengaruhi kualitas fisik daging sapi, 
diantaranya adalah warna, tekstur dan pH. 
Penelitian sebelumnya oleh Diaz et al. 
(2014) menyatakan, bahwa daging yang 
disimpan dengan lama penyimpanan 
berbeda terjadi mengalami penurunan pH. 
Hal tersebut, dapat terjadi akibat adanya 
perubahan glikogen otot menjadi asam 
laktat sehingga pH mengalami penurunan. 
Faktor yang mempengaruhi laju dan 
besarnya penurunan pH post-mortem dapat 
dibagi menjadi dua kelompok, yaitu faktor 
intrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik 
antara lain yaitu spesies, tipe otot, glikogen 
otot, dan variabilitas di antara ternak, 
sedangkan faktor ekstrinsik yaitu temperatur 
lingkungan, perlakuan pakan, atau bahan 
aditif sebelum pemotongan dan stres 
sebelum pemotongan (Penny, 1977). Nilai 
pH akhir ultimate daging normalnya adalah 
5,4-5,8 (Soeparno, 2015). 
Berdasarkan hasil penelitian pada 
tabel 1 di atas, daging sapi bali yang 
didapatkan dari Rumah Potong Hewan pada 




R1 R2 R3 R4 
P1 6,5 6,5 6,4 6,5 6,5 
P2 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 
P3 6,4 6,3 6,3 6,3 6,3 
total 19,3 19,2 19,1 19,3 6,4 
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otot vastus lateralis dengan perlakuan lama 
penyimpanan daging 6 jam menunjukkan 
perbedaan yang signfikan dibandingkan 
dengan perlakuan lama penyimpanan 9 jam 
dan 12 jam (P>0,05). Perlakuan lama 
penyimpanan 6 jam, menunjukkan hasil 
yaitu 6,5 sehingga pH mengalami 
penurunan yang diikuti secara berurutan 
dengan perlakuan lama penyimpanan 9 jam 
yaitu 6,4 dan perlakuan lama penyimpanan 
12 jam yaitu 6,3 yang bisa dilihat pada 
gambar grafik 1. Pengaruh lama 
penyimpanan yang berbeda terhadap 
kualitas daging tidak dapat didefinisikan 
dengan baik. Lama penyimpanan dapat 
mempengaruhi konsentrasi glikogen otot 
sehingga mengalami pH ultimate (Ferguson 
& Warner, 2008). Onenc dan Kaya (2004) 
mengungkapkan, bahwa sapi potong yang 
ditangani, disembelih, dan diproses tanpa 
pemingsanan memiliki nilai pH ultimate 
tertinggi yaitu 5,99 dibandingkan dengan 
pemingsanan perkusi (pHu 5,75) dan 
pemingsanan listrik (pHu 5,96). 
Pengurangan glikogen otot yang dihasilkan 
oleh stres dan aktivitas sebelum 
penyembelihan menyebabkan pH ultimat 
menjadi tinggi, yang sangat terkait dengan 
pemotongan gelap (Grandin, 1980; Miranda-
De La Lama et al., 2009; Pighin et al., 2014; 
Viljoen, 2007). Daging dengan nilai pH 
ultimate rendah 'normal' dikaitkan dengan 
penurunan pH normal pasca-pemotongan, 
peningkatan muatan protein dalam 
miofilamen, sehingga meningkatkan tolakan 
dan hilangnya air dari miofibril. Sebaliknya, 
pasca-kekakuan pH akhir yang tinggi 
dikaitkan dengan muatan bersih yang 
rendah pada protein miofilamen pada pH 
tinggi, sehingga penyusutan miofibril 
minimal dan penghilangan air minimal dari 
struktur kisi miofilamen serta karenanya 
warna daging menjadi lebih gelap (Hughes 
et al., 2019). Sementara, kejadian 
pemotongan daging berwarna gelap 
sebagian besar disebabkan oleh stres yang 
dihadapi hewan selama prosedur 
penyembelihan (Viljoen, 2007), nutrisi on-
farm juga sangat penting (Ponnampalam et 
al., 2017). Insiden pemotongan gelap telah 
dilaporkan bervariasi antara 0,77% dan 15% 
di antara negara-negara yang memproduksi 
daging sapi (Viljoen, 2007).  
Stres telah terbukti menjadi salah satu 
faktor terpenting yang mempengaruhi 
kualitas daging, serta kualitas pakan (MLA, 
2011). Tingkat stres sebelum pemotongan 
telah terbukti berdampak pada kelembutan, 
rasa dan kesegaran daging sapi, serta umur 
masa simpan daging (Warner et al., 1998; 
Warner et al., 2007). Alasan utama untuk 
dampak ini adalah penipisan glikogen di 
otot, yang didorong oleh lonjakan sekresi 
katekolamin yang terjadi sebagai respons 
fisiologis terhadap stres ante-mortem 
(Ferguson & Warner, 2008; Muchenje et al., 
2009; Pighin et al., 2014). Seperti 
disebutkan sebelumnya, penipisan glikogen 
menyebabkan nilai pH akhir tinggi, yang 
akibatnya mempengaruhi hidrasi protein, 
kapasitas menahan air (WHC), aktivitas 
protease dan beberapa proses biokimia, 
yang semuanya dapat berdampak pada sifat 




Hasil penelitian pada tabel 2 
menunjukkan persentase susut masak 
dengan perlakuan lama penyimpanan 6 jam 
yaitu 21,41%, lama penyimpanan 9 jam 
yaitu 23,76% dan lama penyimpanan 12 jam 
 
Gambar 1. Grafik pH daging 
Peternakan Mulawarman : Jurnal Peternakan Lingkungan Tropis Vol. 4 No. 2 September 2021 




yaitu 26,76%. Susut masak tertinggi adalah 
pada perlakuan lama penyimpanan 12 jam 
yaitu 26,76% dan terendah adalah pada 
perlakuan lama penyimpanan 6 jam yaitu 
21,41%. Pada umumnya, susut masak 
daging bervariasi antara 1,5-54,5% dengan 
kisaran 15-40% (Soeparno, 2015). 
 
Berdasarkan hasil penelitian ini, 
bahwa masing-masing perlakuan pada 
daging sapi otot vastus lateralis memiliki 
nilai pH yang rendah dan nilai susut masak 
cenderung tinggi dikarenakan daging yang 
di display dengan lama penyimpanan yang 
berbeda pada struktur jaringan otot daging 
mengalami kerusakan sehingga air selama 
pemasakan yang larut dengan protein 
maupun air yang tidak larut dalam daging 
tidak mampu mempertahankan dan keluar 
bersamaan dengan air bebas (free water) 
permukaan daging pada saat melakukan 
perlakuan lama penyimpanan serta dari 
hasil penelitian sebelumnya oleh Wibowo 
(2019) menunjukkan bahwa nilai susut 
masak yang didapatkan hasilnya terbilang 
rendah. Penghilangan air selama 
pemasakan berkaitan dengan perubahan 
struktur protein daging yang disebabkan 
oleh peningkatan suhu (Onenc & Kaya, 
2004). Denaturasi protein terjadi dan 
menjadi tidak larut antara 50 dan 90°C, di 
mana suhu dapat dipicu dari kolagen dan 
memberikan tekanan pada miofibril 
sehingga air keluar dari matriks (Onenc & 
Kaya, 2004). Degradasi dan denaturasi α-
aktinin dan miosin biasanya terjadi pada 
suhu pemasakan rendah, yaitu 50 hingga 
58°C dan dapat menyebabkan akumulasi 
pembersihan pada daging sapi (Onenc & 
Kaya, 2004). Degradasi protein tidak hanya 
mempengaruhi keempukan daging, tetapi 
juga mempengaruhi penjernihan air selama 
aging dan pemasakan pada daging sapi (Li 
et al., 2014). 
 
KESIMPULAN  
Pengaruh sifat fisik daging Sapi Bali 
segar otot vastus lateralis pasca 
pemotongan (post-mortem) pada perlakuan 
lama penyimpanan dengan rentan waktu 
berbeda menunjukkan hasil penelitian 
dengan perbedaan yang signifikan pada uji 
pH dan uji susut masak menunjukkan hasil 
penelitian yang tidak berbeda nyata. 
Perubahan yang terjadi pada daging sapi 
Bali segar otot vastus lateralis pasca 
pemotongan, yaitu mengalami laju 
penurunan pH post-mortem dikarenakan 
adanya perubahan glikogen otot menjadi 
asam laktat sehingga mengalami nilai pH 
yang rendah dengan memiliki nilai susut 
masak yang tinggi serta mengalami 
kerusakan pada struktur jaringan otot.  
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